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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren und Vorrichtung zum Conchieren von Schokoladenmassen 

@ Das Verfahren zum Conchieren von Schokoladenmasse Ist 
durch folgende Schritte charakterisiert: 

• Durchfuhrung elner ersten temperaturstabilisierten Scher- 
behandtung von kontinuieriich oder chargenweise zugefuhr- 
ter, feingewalzter Schokoladenmasse unter Luftzufuhr, 

• Zugabe von fliissiger Kakaobutter am Ende der Bearbei- 
tungsstufe, 

. Abtrennung der Abluft, 

• Durchfuhrung einer zweiten temperaturstabilisierten, kon- 
tinuierlichen Scherbehandlung unter Einmlschung elner 
grenzflachenaktiven Substanz gegen Ende der Bearbei- 
tungsstufe, 

• chargenweises temperaturstabilisiertes Ruhren der f lieSfa- 
higen Schokoladenmasse vorzugsweise unter Luftzufuhr, 

" . Nachdosieren von Kakaobutter und/oder von grenzfla- 
f chen8ktiver Substanz nach MaSgabe einer rheologischen 
ProzeSkontrolle. 

Durch das Conchierverfahren wird eine gezielte Beelnflus- 
sung der Aromaelgenschaften der Schokoladenmasse er- 
mSglicht. Die Aromaveredlung, die auf chemischen Urn- 
wandlungen innerhalb der Schokoladenmasse unter teilwel- 
sem Verbrauch von Sauerstoff basiert, wird durch das 
Halten bei einer bestimmten Temperatur, einem leichten 
Ruhren zur Durchmischung und der Zugabe von konditio- 
nierter Luft in die Schokoladenmasse realisiert. In Abhanglg- 
keit von den Ergebnissen der ProzeSkontrolle erfolgt be- 
darfsweise eine chargenweise Nachdosierung von Kakao- 
butter und/oder Lecithin. 
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Beschreibung 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren sowie eine Vor- 
richtung zum Conchieren von Schokoladenmassen, 

Bei der Conchierung von Schokoladenmassen geht es 
im wesentlichen urn eine Veredelung von f eingewalzter 
Schokoiadenmasse bezuglich der geschmacklichen (sen- 
sorischen) Qualitat mit Hinblick auf einen fur die Wei- 
terverarbeitung, beispielsweise durch Temperieren und 
Ausformen, geeigneten Zustand, Im Ergebnis der Ver- 
edelung soil die Schokoiadenmasse die gewiinschten, f Or 
die weitere Verarbeitung erforderlichen rheologischen 
Eigenschaften und sensorischen Qualitaten erhalten. 

Ein Verfahren zur kontinuierlichen Aufbereitung von 
Schokoiadenmasse ist aus der DE-PS 34 17 126 be- 
kannt Hierbei wird die feingewalzte Schokoiadenmasse 
in einen offenen, beheizbaren ersten Reaktionsbehaiter 
eingebracht, in dem sie entgast und temperaturstabili- 
siert einem innigen MischprozeB unterworfen wird. An- 
schlieBend wird die Schokoiadenmasse plastifiziert und 
als plastifiziertes Walzgut in einen sich anschlieBenden 
zweiten Mischbehalter in Form eines Schneckenextru- 
ders gebracht, in dem sie homogenisiert wird. 

Ein anderes Verfahren zur kontinuierlichen Herstel- 
lung von Schokoladenmassen ist aus der DE- 
PS 35 12 764 bekannt Dabei wird die fein zerkleinerte 
Ausgangsschokoladenmasse zunachst mit einem er- 
warmten Gasstrom innig vermischt, anschlieBend bei 
gleichzeitiger Temperaturbehandiung einer hohen me- 
chanischen Scherbeanspruchung ausgesetzt und dabei 
versalbt. Am Ende der Versalbung wird ein Emulgator 
zugesetzt, anschlieBend die Schokoiadenmasse vom 
Gasstrom getrennt und gewichtsmaBig erfaBt. Nach Zu- 
dosierung der noch fehlenden Restfettmenge wird die 
Schokoiadenmasse auf Endrezeptur eingestellt und ab- 
schiieBend einer weiteren Scherbeanspruchung unter- 
worfen. 

Bei den genannten kontinuierlichen Verfahren be- 
steht ein Nachteil darin, daB die Aromaqualitat und die 
rheologischen Eigenschaften unzureichend gesteuert 
werden k6nnen. 

Davon ausgehend liegt der Erfindung die Aufgabe 
zugrunde, ein Verfahren und eine Vorrichtung anzuge- 
ben, mittels der Schokoiadenmasse so behandelt wird, 
daB die rheologischen Eigenschaften und die Aroma- 
qualitat hinreichend gezielt beeinfluBt werden kSnnen. 

Diese Aufgabe wird gelost durch ein Verfahren, wel- 
ches aus folgenden, zeitiich nacheinander ablaufenden 
Schritten besteht: 

— Durchfuhrung einer ersten temperaturstabiii- 
sierten Scherbehandlung von kontinuierlich oder 
chargenweise zugefahrter, feingewalzter Schoko- 
iadenmasse unter Luftzuf uhr, 

— Zugabe von flOssiger Kakaobutter am Ende der 
Bearbeitungsstufe, 

— Abtrennung der Abluft, 

— Durchfilhrung einer zweiten temperaturstabili- 
sierten, kontinuierlichen Scherbehandlung unter 
Einmischung einer grenzflachenaktiven Substanz 
gegen Ende der Bearbeitungsstufe, 

— chargenweises temperaturstabilisiertes RUhren 
der flieBfahigen Schokoiadenmasse vorzugsweise 
unter Luftzuf uhr, 

— Nachdosieren von Kakaobutter und/oder der 
grenzflachenaktiven Substanz nach MaBgabe einer 
rheologischen ProzeBkontroIle. 



Die feingewalzte Schokoiadenmasse, deren Konsi- 
stenz kriimelig-trocken ist, wird zunachst dem ersten 
ScherprozeB unterworfen, bei dem eine mechanische 
Aggregatauflosung und aufgrund der Beaufschlagung 
5 mit Luft ein Stoffaustausch in der Schokoiadenmasse 
innerhalb kurzester Zeit erfolgt. 

Wichtige ProzeBparameter sind hierbei die Schokola- 
denmassetemperaturen, die Scherintensitat, das Luft- 
Masse-Verhaitnis, die Behandlungsdauer und der Zeit- 

io punkt des Kakaobutterzusatzes. Nach Abtrennung der 
Abluft werden im anschliefienden zweiten Scherbe- 
handlungsprozeB die Feststoffaggregate so weit aufge- 
lost, mit Kakaobutter umhullt und stabilisiert, daB die 
stoffsystemspezifischen gunstigsten FlieBeigenschaften 

15 erzeugt werden. Nach dem abschlieBenden Zusatz von 
grenzflachenaktiven Stoffen (vorzugsweise Lecithin) er- 
folgt in einem dritten Schritt die weitere Aromaent- 
wicklung der Schokoiadenmasse. Mit den in diesem Pro- 
zeBschritt gewahlten Bedingungen (maBige RUhrbewe- 

20 gung, erforderlichenfalls Luftzufuhr, Temperatur- und 
Zeitsteuerung) kann entsprechend den Wunschen des 
jeweiligen Schokoladenherstellers die Aroma- bzw. Ge- 
schmacksentwicklung gezielt beeinfluBt werden. Ferner 
werden die rheologischen Eigenschaften kontrolliert 

25 und durch evtl. erforderliche Nachdosierung von Ka- 
kaobutter und/oder Lecithin auf den Sollwert einge- 
stellt. SchlieBlich konnen weitere Zusatze, die Ge- 
schmack und Aroma beeinflussen, zudosiert werden. 
Das erfindungsgemafie Verfahren zeichnet sich da- 

30 durch aus, daB es sowohl diskontinuierlich als auch qua- 
sikontinuierlich arbeitet und die ProzeBdauer auf weni- 
ge Stunden reduziert wird. 

Neben der verklirzten ProzeBdauer weist die Her- 
stellungstechnologie gegentiber bekannten diskontinu- 

35 ierlichen Verfahren einen deutlich reduzierten Energie- 
verbrauch auf. 

Gegenuber bekannten, kontinuierlich ablaufenden 
Verfahren zur Schokoladenmassenveredlung steht 
durch die Nachschaltung einer diskontinuierlich arbei- 

40 tenden Aromaveredlungsstufe fQr die notwendigen che- 
mischen Reaktionen mehr Zeit zur Verfiigung, die bei 
herkdmmlichen Anlagen mit insgesamt kurzen Verweil- 
zeiten nicht ausreicht. Durch die Wahl der Temperatur 
und der Verweilzeit kann der spezifische Hausge- 

45 schmack der Schokolade durch den Hersteller besser 
eingestellt werden. Durch die Konditionierung (Be- 
oder Entfeuchtung, Temperierung) der Luft kdnnen kli- 
matische Einflflsse auf den HerstellungsprozeB elemi- 
niert werden. 

50 Durch die rheologische ProzeBkontroIle in der dis- 
kontinuierlich arbeitenden Aromaveredelungsstufe 
steht — im Gegensatz zu den bekannten, kontinuierlich 
arbeitenden Verfahren — fur eine exakte meBtechni- 
sche Erfassung der rheologischen Eigenschaften ausrei- 

55 chend Zeit zur Verfflgung, um Korrekturen durch Nach- 
dosieren von Kakaobutter und/oder Lecithin vorneh- 
men zu kdnnen. 

Bevorzugte Ausftihrungsformen des erfinderischen 
Verf ahrens sind in den Unteransprfichen beschrieben. 

eo Eine erfindungsgemafie Vorrichtung zur Veredelung 
(Conchierung) von feingewalzter Schokoiadenmasse in 
einen, filr die Weiterverarbeitung geeigneten Zustand 
besteht aus folgenden Komponenten: 
Das vom Feinwalzen kommende Walzgut (10) wird ei- 

65 nem Intensiv-Scher-Mischer (2) kontinuierlich zuge- 
fuhrt, der das Walzgut (10) in einer ProzeBstufe schert 
und mit konditionierter Luft dispers durchmischt Die 
Konsistenz der feingewalzten Schokoiadenmasse ist 
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krUmelig-trocken und es besteht eine Neigung zum Kle- 
ben und Verdichten. Der Feinheitszustand der Feststoff- 
partikel entspricht hierbei aber bereits dem Endzustand, 
d. h. es findet in dem nachfolgenden ProzeB keine weite- 
re Zerkleinerung von Primarteilchen, z. B. Zucker- oder 
Kakaofeststoffteilchen, statt. 

In diesem Intensiv-Scher-Mischer (2) findet die Stufe 
Trockenconchieren" statt. Hierbei handelt es sich urn 
eine Scherbehandlung, deren Ziel die Realisierung der 
Strukturumwandlung (Aggregataufldsung) und des in- 
tensiven Stoffaustausches innerhalb kurzester Zeit ist, 
die aufgrund der ZufUhrung von Luft gewahrleistet ist 
Aufgrund des bei der Scherbehandlung auftretenden 
Energieeintrages ist eine Kuhlung des Intensiv-Scher- 
Mischers (2) mittels Kuhlwasser erforderlich. Ober die 
Regelung der DurchfluBmenge des Kiihlwassers oder 
deren Temperatur ist die Einstellung der Temperatur 
der Schokoladenmasse moglich. 

Die Zufuhrung der Kakaobutter (11) erfolgt kurz vor 
Verlassen des Intensiv-Scher-Mischers (2), indem durch- 
satzproportional ein Teii der flussigen Kakaobutter (11) 
mittels einer Dosierpumpe dazugegeben und vermischt 
wird. Die Kakaobutter (11) diem dabei zugleich als Mit- 
tel zur VerdOnnung der Schokoladenmasse, um sie 
leichter aus dem Intensiv-Scher-Mischer (2) abfiihren zu 
kflnnen. 

Im AnschluS an den Mischvorgang erfolgt die Luftab- 
scheidung beim Oberleiten der Schokoladenmasse zur 
nachfolgenden, kontinuierlichen, zweiten Scherbehand- 
lung. 

Bei dieser Scherung handelt es sich um einen soge- 
nannten "FlUssigconchierprozeB". Dabei findet in dem 
Intensiv-Scherer (4) eine sehr intensive Scherung mit 
einem Schergefalle von 100 s~ l bis 800 s" 1 in einem 
definierten konstanten Scherspalt (4c) statt, um die 
FlieQeigenschaften der Schokoladenmasse auf den ge- 
wGnschten Wert zu bringen. 

Kurz vor AbschluB der FlUssigconchierbehandlung 
wird ein Emuigator (14) (z. B. Lecithin) durchsatzpro- 
portional in einem vorgegebenen Verhaltnis mittels ei- 
ner Dosierpumpe dazugegeben und vermischt. 

Auch in diesem Verfahrensschritt ist aufgrund des 
hohen Energieeintrages durch den ScherprozeB eine 
KUhlung im Mantel des Conchierbehalters mittels KUhl- 
wasser einschlieBlich der Regelung des Kuhlwasserstro- 
mes notwendig. 

Nach dem Verlassen des Intensiv-Scherers (4) ent- 
sprechen die rheologischen Eigenschaften der Schoko- 
ladenmasse bereits in guter Naherung denen der fertig 
conchierten Masse. Diese werden durch ein am Aus- 
gang des Intensiv-Scherers (4) bzw. am nachgeschalte- 
ten Rilhrwerk (5) angeordnetes ProzeBrheometer (6) 
erfaBt. 

Danach wird die Schokoladenmasse in das Rtihrwerk 
(5) geleitet, in denen chargenweise eine weitere Aroma- 
veredelung der Schokoladenmasse stattfindet Es wird 
jeweils ein Ruhrwerksbehalter (5a), (5b) gefUllt, wfih- 
rend in dem anderen die Schokoladenmasse bei be- 
stimmter Temperatur unter ROhren und gegebenenfalls 
dem Eintrag von Luft weiter veredelt wird. 

In Abhangigkeit von den Ergebnissen der rheologi- 
schen ProzeBkontrolle (Ermitdung der FlieBgrenze und 
der Viskositat) erfolgt eine Nachdosierung von Zusat- 
zen wie Kakaobutter (11) und Lecithin als Emuigator 
(14) in den jeweiligen Ruhrwerksbehalter (5a), (5b), in- 
dem chargenweise die erforderliche Menge zugegeben 
wird. 

Nach dem AbschluB der Endveredelung wird die fer- 



tig conchierte Schokoladenmasse aus den ROhrwerks- 
behaltern (5) in den Zwischentank befardert und steht 
fur die Weiterverarbeitung zur VerfUgung. 
Eine vorzugsweise Ausbildung der erfindungsgemaBe 

5 Vorrichtung zum Conchieren von Schokoladenmasse 
besteht aus einem temperaturstabilisierten Intensiv- 
Scher-Mischer (2) mit einem Eintrag fflr gewalzte Scho- 
koladenmasse, einem Lufteintrag, vorzugsweise durch 
die Rotorwelle, einer Dosieroffnung fur Kakaobutter 

io (11) sowie einem Austrag fUr die bearbeitete Schokola- 
denmasse und die Abluft (13), wobei dem Intensiv- 
Scher-Mischer (2) ein temperaturstabilisierter Intensiv- 
Scherer (4) fttr die nunmehr fhlssige Schokoladenmasse 
nachgeordnet ist, an dessen Auslaufseite eine Dosierflff- 

15 nung fUr Lecithin und der Austrag fur die bearbeitete 
Schokoladenmasse ist, die den geforderten rheologi- 
schen Eigenschaften weitgehend entspricht 

Diesem Intensiv-Scherer (4) ist mindestens ein char- 
genweise beaufschlagbares, temperatur-stabilisierbares 

20 Rtihrwerk (5) nachgeordnet, welches Eintritts- und Aus- 
trittsdffnungen fur ein gasfSrmiges Medium, insbeson- 
dere Luft, aufweist und mit einem ProzeBrheometer (6) 
und/oder einer Dosierstation (7) fur weitere Zusatze 
von insbesondere Kakaobutter (11) und/oder Lecithin 

25 verbindbar ist 

Die Wirkungsweise der Vorrichtung zum Conchieren 
von Schokoladenmasse wird nachfolgend beschrieben: 
Einem Intensiv-Scher-Mischer (2) wird kontinuieriich 
Walzgut (10) Ober einen Eintrag (1) zugefordert Im In- 

30 tensiv-Scher-Mischer (2) befinden sich EintrittsGffnun- 
gen fBr Luft (12) und Kakaobutter (11). Die Abzugsoff- 
nung des Intensiv-Scher-Mischers (2) ist fiber Rohrlei- 
tungen mit einem Luftabscheider (8) verbunden. Die 
abgezogene Schokoladenmasse wird iiber eine Pump- 

35 station (3) einem Intensiv-Scherer (4) zugefordert, der 
eine seitliche Eintritts6ffnung fiir einen Emuigator (14), 
insbesondere Lecithin, aufweist 

An der Austrittsflffnung des Intensiv-Scherers (4) an- 
geschlossen befindet sich wiederum eine Rohrleitung 

40 (9), welche mit zueinander parallel geschalteten Ruhr- 
werken (5) verbunden ist Die Ruhrwerksbehalter (5a), 
(5b) weisen jeweils Offnungen fur Zuiuft bzw. Ablauf 
auf und stehen unter der Kontrolle eines ProzeBrheo- 
meters (6). Eine Dosierstation (7) fur die Zugabe von 

45 Komponenten ist oberhalb der Rilhrwerke (5) vorgese- 
hen. 

Die jeweiligen Ausgange der RUhrwerke (5) stehen 
mit einem temperierten Sammelbehaiter (nicht darge- 
stellt) fur die fertig aufbereitete Schokoladenmasse in 

50 Verbindung. 

Die mit dem oben beschriebenen Verfahrensvorteil 
arbeitende erfindungsgemaBe Vorrichtung zeichnet 
sich dadurch aus, dafl zur Beeinflussung der Aromaei- 
genschaften die chargenweise arbeitenden Rfihrwerke 

55 (5) Ober die Eintrittsoffnungen mit dem gewQnschten 
gasfdrmigen Medium beaufschlagbar sind und mit ei- 
nem ProzeBrheometer verbunden werden kflnnen. 

Bevorzugte vorrichtungstechnische Ausgestaitungen 
sind ebenfalls in den Unteranspruchen dargestellt wo- 

60 bei dann, wenn mehrere, insbesondere 2 bis 4, wechsel- 
weise befOIlbare RUhrwerke (5) vorgesehen sind, ein 
guter Ausgleich zwischen kontinuierlicher und diskonti- 
nuierlicher (chargenweiser) Arbeitsweise erfolgen kann. 
Ein ausftihrendes Beispiel der Erfindung ist in Fig. 1 

65 dargestellt und nachfolgend naher erlautert: 

Verfahren und Vorrichtung werden eingesetzt zur Ver- 
edlung einer typischen milchfreien Schokoladenmasse 
und einer milchhaltigen Schokoladenmasse (abweichen- 
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de Angaben in Klammern). 

Die erfindungsgem&Be Vorrichtung zum Conchieren 
besteht aus einem Intensiv-Scher-Mischer (2), dem kon- 
tinuierlich Schokoladen-Walzgut (10) Ober einen Ein- 
trag (t ) zugef Qhrt wird. 

Der Intensiv-Scher-Mischer (2) ist mit einer Welle 
(2a) mit Schereiementen (2b) ausgerfistet. Die Drehzahl 
der Welle (2a) wird so eingestellt, daB sich in dem Behal- 
ter ein mittleres Schergefalle von vorzugsweise 150 s" 1 
bis 250 _1 ausbildet, was einer Drehzahl der Welle (2a) 
im Bereich von 400 bis 800 Umdrehungen/min ent- 
spricht Diese intensive Scherung realisiert die Struktur- 
wandlung der Schokoladenmasse. 

Die Temperatur der Schokoladenmasse in dem Inten- 
siv-Scher-Mischer (2) wird durch eine Temperatur- 
steuerung in einem Bereich zwischen 80°C und 100°C 
(60° C und 80° C) eingestellt 

Zur Realisierung des fur die Veredlung notwendigen 
Stoffaustausches wird konditionierte, feuchtigkeitsein- 
gestellte Luft durch Einrichtungen in der Weise zugege- 
ben, daB uber die gesamte Behalterlange eine innige, 
disperse Vermischung zwischen der Luft und der Scho- 
koladenmasse stattfinden kann. 

Im oberen Teil des Intensiv-Scher-Mischers (2) wird 
kontinuierlich und durchsatzproportional Kakaobutter 
(11) in fliissiger Form mit einer Temperatur von etwa 
50° C durch Dosiersysteme in den Behilter gegeben und 
durch die Scherelemente (2b) des Intensiv-Scher-Mi- 
schers (2) mit der Schokoladenmasse gemischt Der An- 
teil der Kakaobutter (1 1) bezogen auf die Schokoladen- 
masse liegt zwischen 4 und 8%. 

Die durchschnittliche Verweilzeit der Schokoladen- 
masse im Intensiv-Scher-Mischer (2) liegt im Bereich 
zwischen 10 und 20 min. 

Durch die Zugabe der Kakaobutter (1 1) tritt eine wei- 
tere Verflflssigung der bis dahin pastosen Schokoladen- 
masse am Ende der Behandlung im Intensiv-Scher-Mi- 
scher (2) ein, so daB diese pumpfahig wird. Direkt an 
dem Intensiv-Scher-Mischer (2) angeschlossen befindet 
sich der Luftabscheider (8), in dem die Trennung zwi- 
schen der Abluft (13) und der Schokoladenmasse durch 
Dichtedif f erenz (Sedimentation) erfolgt 

Die entliiftete Schokoladenmasse wird Ober eine 
Pumpstation (3) durch einen Intensiv-Scherer (4) gefor- 
dert In diesem Intensiv-Scherer (4) wird die flieBfahige 
Schokoladenmasse in einem hohen und einheitlichen 
Scherfeld behandelt Das weitgehend einheitliche 
Scherfeld wird dadurch erreicht, daB Welle (4a) und 
AuBenmantel (4b) des Behalters ein koaxiales Zylinder- 
system mit definiertem Scherspalt (4c) bilden. 

Das Schergefalle im Intensiv-Scherer (4) liegt im Be- 
reich zwischen 200 s~ l und 300 s -1 (100 s™ 1 und 250 
s" 1 ) liegen, was durch eine entsprechende Einstellung 
der Drehzahl der Welle erreicht wird. 

Die durchschnittliche Verweildauer der Schokoladen- 
masse liegt im Bereich zwischen 5 und 8 min. Die Tem- 
peratur im Intensiv-Scherer (4), die durch eine Tempe- 
ratursteuerung eingestellt wird, liegt im Bereich zwi- 
schen 80°C und 90°C(50°C und 70° C). 

Im oberen Drittel des Intensiv-Scherers (4) befindet 
sich eine Offnung zur Dosierung eines Emulgators (14) 
wie Lecithin. Dieser wird in fltissiger Form kontinuier- 
lich und durchsatzproportional mittels Dosierpumpen in 
die flieBfahige Schokoladenmasse gegeben und ver- 
mischt Der Anteil des Emulgators (14) bezogen auf die 
Schokoladenmasse liegt im Bereich zwischen 0,3% und 
0,5%. Durch die Zugabe des Emulgators (14) wird das 
durch die Scherbehandlung verbesserte FlieBverhalten 



der flOssigen Schokoladenmasse stabilisiert, so daB nach 
dem Verlassen des Intensiv-Scherers (4) die FiieBeigen- 
schaften stabil sind und in guter Naherung denen der 
fertig conchierten Schokoladenmasse entsprecherL 
5 Nach der intensiven Scherbehandlung im Intensiv- 
Scherer (4) und der Zugabe des Emulgators (14) wird die 
Schokoladenmasse ttber Rohrleitungen (9) in eines der 
vorzugsweise zwei vorhandenen Rtihrwerke (5) gefar- 
dert. In diesem findet die nunmehr diskontinuierliche 

io Aromaveredlung der Schokoladenmasse statt Dabei 
sind die RUhrwerksbehalter (5a), (5b) durch Ventile (9a) 
so geschaltet, daB jeweiis ein Behalter gerade gefQllt 
wird, wahrend in dem anderen die Aromaveredlung und 
die endgtlltige Einstellung der fur die Weiterverarbei- 

15 tung geforderten FiieBeigenschaften der Schokoladen- 
masse realisiert wird 

Die Aromaveredlung, die auf chemischen Umwand- 
lungen innerhalb der Schokoladenmasse unter teilwei- 
sem Verbrauch von Sauerstoff basiert, wird durch das 

20 Halten bei einer bestimmten Temperatur, einem leich- 
ten Ruhren zur Durchmischung und der Zugabe von 
konditionierter Luft (entfeuchtet; Lufttemperatur zwi- 
schen 50° C und 70° C) in die Schokoladenmasse reali- 
siert. Die Temperatur in den Ruhrwerksbehaltern (5a), 

25 (5b) liegt zwischen 70°C und 90°C (50°C und 70° C). Die 
Verweilzeit der Schokoladenmasse im Ruhrwerksbehai- 
ter betragt ohne FQUzeit zwischen 60 min und 180 min. 

Parallel zur Aromaveredlung Findet die rheologische 
ProzeBkontrolIe statt 

30 Dazu werden die FiieBeigenschaften der Schokola- 
denmasse on-line durch ein ProzeBrheometer (6) erfaBt 
Die Probennahme erfolgt direkt am RQhrwerksbehalter 
(5a),(5b). 

In Abhangigkeit von den Ergebnissen der ProzeBkon- 
35 trolle erfolgt an einer Dosierstation (7) bedarfsweise 
eine chargenweise Nachdosierung von Kakaobutter 
(11) und/oder Lecithin in den ROhrwerken (5) und eine 
weitere Messung. Dieser Vorgang wird wiederholt, bis 
die FiieBeigenschaften auf die geforderten Werte ge- 
40 bracht werden. 

Nach AbschluB der Aromaveredlung wird die Scho- 
koladenmasse aus dem RQhrwerksbehalter (5a), (5b) in 
einen Zwischentank gepumpt und steht fflr die Weiter- 
verarbeitung zur Verf Ugung. 

45 

Bezugszeichenliste 

1 Eintrag 

2 Intensiv-Scher-Mischer 
so 2a Welle 

2b Scherelement 

3 Pumpstation 

4 Intensiv-Scherer 
4a Welle 

55 4b AuBenmantel 
. 4c Scherspalt 

5 RUhrwerk 

5a RUhrwerksbehaJter 
5b RQhrwerksbehalter 
60 6 ProzeBrheometer 

7 Dosierstation 

8 Luftabscheider 

9 Rohrleitung 
9aVentil 

65 lOWalzgut 

11 Kakaobutter 

12 Luft 

13 Abluft 
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14 Emulgator. 

Patentansprtiche 

1. Verfahren zum Conchieren von Schokoladen- 5 
masse mit folgenden, zeitlich nacheinander ablau- 
fenden Schritten: 

Durchfiihrung einer ersten temperaturstabilisier- 
ten Scherbehandlung von kontinuierlich oder char- 
genweise zugefiihrter, feingewalzter Schokoladen- 10 
masse unter Luftzufuhr, 

Zugabe von fltlssiger Kakaobutter am Ende der 

Bearbeitungsstufe, 

Abtrennung der Abluft, 

Durchfuhrung einer zweiten temperaturstabilisier- 15 
ten, kontinuierlichen Scherbehandlung unter Ein- 
mischung einer grenzfiachenaktiven Substanz ge- 
gen Ende der Bearbeitungsstufe, 
chargenweises temperaturstabilisiertes Rfihren der 
flieBfahigen Schokoladenmasse vorzugsweise un- 20 
ter Luftzufuhr, 

Nachdosieren von Kakaobutter und/oder der 
grenzfiachenaktiven Substanz nach MaBgabe einer 
rheologischen ProzeBkontrolle. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 , 25 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die erste Scherbehandlung bei einem Scherge- 
faile von 50 s -1 bis 500 s~\ einer Temperatur von 
45° C bis 100°C und einer Verweiizeit von 5 min bis 
20 min erfolgt, 30 
daB die feingewalzte Schokoladenmasse innig mit 
konditionierter, vorzugsweise feuchtigkeitseinge- 
stellter Luft (12) versetzt und dispers vermischt 
wird, 

daB fltissige Kakaobutter (11) mit einem Anteil von 35 
4% bis 15% bezogen auf die Schokoladenmasse am 
Ende der Bearbeitungsstufe zugemischt wird, 
daB beim Oberleiten der Schokoladenmasse zur 
nachfolgenden zweiten Scherbehandlung die Ab- 
luft (13) abgetrennt wird, 40 
dafl die zweite Scherbehandlung bei einem Scher- 
gefalle von 80 s" 1 bis 800 s" 1 , einer Temperatur 
von 45° C bis 100°C und einer Verweiizeit von 2 bis 
15 min erfolgt, 

daB als grenzfiachenaktive Substanz ein Emulgator 45 
(14) zugesetzt wird, 

daB das chargenweise Ruhren der flieBfahigen 
Schokoladenmasse unter Wechselwirkung mit Luft 
bei Temperaturen von 45° C bis 100°C fur die Dau- 
er von mindestens 60 min erfolgt, 50 
dafl bedarfsweise ein Nachdosieren von Kakaobut- 
ter (1 1) und/oder der grenzfiachenaktiven Substanz 
nach MaBgabe einer rheologischen ProzeBkontrol- 
le erfolgt 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 55 
kennzeichnet, daB als grenzfiachenaktive Substanz 
Lecithin zugefiihrt wird. 

4. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprilche, dadurch gekennzeichnet, daB die Zugabe 
der flQssigen Kakaobutter (11) durch kontinuierli- 60 
ches Einmischen gegen Ende der ersten Scherbe- 
handlung erfolgt 

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruch e, dadurch gekennzeichnet, daB beim diskon- 
tinuierlichen RQhrvorgang ein Nachdosieren von 65 
Kakaobutter und/oder der grenzfiachenaktiven 
Substanz zur Einstellung der geforderten FlieBei- 
genschaften erfolgt 
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6. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprilche, dadurch gekennzeichnet, daB beim diskon- 
tinuierlichen Ruhrvorgang konditionierte Luft (12) 
zugefiihrt wird 

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, dadurch gekennzeichnet, dafl die FlieBei- 
genschaften der Schokoladenmasse im diskontinu- 
ierlichen Rtthrwerk iiber Bypass durch ein Pro- 
zeBrheometer gemessen und kontrolliert werden. 

8. Vorrichtung zum Conchieren von Schokoladen- 
masse, bestehend aus mindestens einem tempera- 
turstabilisierten Intensiv-Scher-Mischer (2) mit ei- 
nem Eintrag (1) fUr gewalzte Schokoladenmasse, 
einem Lufteintrag, vorzugsweise durch die Rotor- 
welle, einer Dosier6ffnung fur Kakaobutter (11) so- 
wie einem Austrag fur bearbeitete Schokoladen- 
masse und der Abluft (13), wobei dem Intensiv- 
Scher-Mischer (2) ein temperaturstabilisierter In- 
tensiv-Scherer (4) fur die nunmehr fltissige Schoko- 
ladenmasse nachgeordnet ist, an dessen Auslaufsei- 
te eine Dosieroffnung fOr Lecithin und der Austrag 
fur die bearbeitete Schokoladenmasse ist die den 
geforderten rheologischen Eigenschaften weitge- 
hend entspricht, dadurch gekennzeichnet daB dem 
Intensiv-Scherer (4) mindestens ein chargenweise 
beaufschlagbares temperaturstabilisierbares RUhr- 
werk (5) nachgeordnet ist, welches Eintritts- und 
Austrittsdffnungen far ein gasfftrmiges Medium, 
insbesondere Luft, aufweist und mit einem Pro- 
zeBrheometer (6) und/oder einer Dosierstation (7) 
fur weitere Zusatze von insbesondere Kakaobutter 
(11) und/oder Lecithin verbindbar ist 

9. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Rfihrwerk (5) einen AnschluB fUr 
eine MeBeinrichtung filr die rheologischen Eigen- 
schaften der Schokoladenmasse aufweist 

10. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 8 oder 
9, dadurch gekennzeichnet, daB mehrere, insbeson- 
dere zwei bis vier, wechselweise befullbare Ruhr- 
werksbehaiter (5a), (5b) vorgesehen sind 
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